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         Sinbiotik (Eubotic) adalah gabungan antara prebiotik dan probiotik. 
Keuntungan dari kombinasi ini adalah untuk meningkatkan pertumbuhan bakteri 
probiotik oleh substrat prebiotik. Pada umumnya bahan baku pada pembuatan 
minuman sinbiotik adalah susu. Dan pada saat ini, sebagai produk inovasi dilakukan 
pembuatan minuman sinbiotik dari filtrat umbi bengkuang (Pachyrrizus erosus). 
Keunggulan dari produk ini adalah tersedianya dua komponen sekaligus yaitu inulin 
yang berasal dari umbi bengkuang yang berperan sebagai prebiotik dan 
Lactobacillus casei yang berperan sebagai bakteri probiotik. Permasalahan yang 
dihadapi dalam pembuatan minuman sinbiotik filtrat umbi bengkuang adalah tidak 
tersedianya laktosa pada filtrat umbi bengkuang. Oleh karena itu dilakukan 
penambahan susu skim yang berfungsi sebagai sumber laktosa bagi pertumbuhan 
Lactobacillus casei. Disamping itu penggunaan konsentrasi starter yang tepat 
merupakan faktor yang penting karena dapat mempengaruhi laju pertumbuhan 
Lactobacillus casei.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penambahan susu skim 
dan konsentrasi starter (Lactobacillus casei) yang paling baik pada proses 
pembuatan minuman sinbiotik umbi bengkuang. Metode penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang tersusun atas 2 faktor yaitu faktor I 
adalah penambahan susu skim (10; 15; dan 20% b/v) dan faktor II adalah 
konsentrasi starter (Lactobacillus casei) (2; 4; dan 6% v/v) dengan 3 kali ulangan.  
            Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 
perlakuan penambahan susu skim 20% dan konsentrasi starter (Lactobacillus casei) 
2%. Perlakuan tersebut mempunyai nilai total bakteri asam laktat 11,2933 log 
CFU/ml, total asam 0,5119%, derajat keasaman (pH) 3,700; total padatan terlarut 
36,0680 (oBrix), kadar inulin 3,2503% dan protein terlarut 0,3667%. Berdasarkan 
penilaian organoleptik memberikan tingkat kesukaan terhadap rasa sebesar 156,50, 
aroma 142,00, warna 130,50 dan tekstur 162,50. Analisa finansial diperoleh nilai 
BEP sebesar 27,78% dari total produksi, nilai NPV sebesar Rp. 150.397.463,00 dan 
Payback Period selama 3,6 tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,1420 dan IRR 
22,716% (dengan tingkat suku bunga 20%). 
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A.   LATAR BELAKANG  
Penganekaragaman pangan (diversifikasi pangan) sangat penting untuk 
terus digiatkan di Indonesia, mengingat potensi sumber daya alamnya yang 
memadai, yaitu tersedianya berbagai bahan pangan sumber karbohidrat, protein, 
lemak, ataupun vitamin (Sugianto, 2004). Diversifikasi pangan merupakan 
langkah yang tepat untuk memecahkan pemenuhan kebutuhan pangan selain itu 
juga untuk memanfaatkan hasil pertanian yang belum dimanfaatkan secara 
optimal. Oleh karena itu, penelitian ini mencoba untuk melakukan diversifikasi 
pangan dengan menjadikan umbi bengkuang sebagai minuman sinbiotik yang 
merupakan salah satu produk fermentasi. Hal ini dilakukan, mengingat produksi 
bengkuang Indonesia yang cukup besar dan belum teroptimalkan. 
Fermentasi memiliki berbagai manfaat, antara lain untuk mengawetkan 
produk pangan, memberi cita rasa atau flavor terhadap produk pangan tertentu, 
memberikan tekstur tertentu pada produk pangan. Dengan adanya proses 
fermentasi yang dilakukan oleh mikroba tertentu diharapkan akan meningkatkan 
nilai gizi yang ada pada produk fermentasi. Dengan adanya perbaikan mutu 
produk pangan fermentasi dan inovasi penggunaan bahan baku diharapkan nilai 
terima pangan oleh konsumen meningkat. Dengan peningkatan nilai terima oleh 
konsumen akan meningkatkan permintaan terhadap produk fermentasi terutama 
minuman fermentasi. 
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Minuman sinbiotik umbi bengkuang adalah salah satu produk minuman 
hasil fermentasi. Keunggulan dari produk ini dibandingkan dengan produk-produk 
sejenis adalah tersedianya dua komponen sekaligus yaitu inulin yang berasal dari 
umbi bengkuang yang berperan sebagai komponen prebiotik dan kultur starter 
Lactobacillus casei yang berperan sebagai komponen probiotik. Sehingga setelah 
mengkonsumsi produk ini diharapkan memperoleh efek sinbiotik di dalam sistem 
pencernaan manusia. 
Gabungan antara prebiotik dari dari inulin yang terdapat pada umbi 
bengkuang dan kultur starter L. casei yang merupakan probiotik disebut sebagai 
sinbiotik. Menurut Gipson and Fuller (1999), minuman sinbiotik adalah minuman 
kesehatan yang merupakan salah satu makanan fungsioanl berupa suplemen yang 
mempunyai efek menguntungkan terhadap tubuh dengan cara menyembangkan 
zat-zat dalam pencernaan yang dikonsumsi manusia dalam bentuk cairan 
minuman. 
Tanaman bengkuang (Pachyrrhizus erosus) dikenal baik oleh masyarakat 
kita. Kandungan kimia umbi bengkuang adalah pachyrhizon, rotenon, vitamin B1, 
dan vitamin C. Selain itu umbi bengkuang mengandung inulin yang bermanfaat 
bagi kesehatan dan dimanfaatkan dalam pangan fungsional. Inulin merupakan 
polimer dari unit-unit fruktosa. Inulin bersifat larut di dalam air, tidak dapat 
dicerna oleh enzim-enzim pencernaan, tetapi difermentasi mikroflora kolon (usus 
besar). Oleh karena itu, inulin berfungsi sebagai prebiotik. 
Walaupun inulin tidak dicerna oleh enzim di pankreas, perut atau bagian 
lain dari sistem pencernaan anak, inulin akan dipecah di usus oleh enzim bakteria. 
Bakteri sehat atau bifidobakteria ini mampu mencerna inulin. Inulin telah 
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dibuktikan secara klinis dapat meningkatkan bifidobakteria sehat di perut. Studi 
yang sama juga membuktikan bahwa inulin dapat membantu sistem daya tahan 
tubuh dan membantu penyerapan vitamin. (Anonimb, 2009. 
http://www.nutrisibalitacerdas.com). 
Permasalahan yang dihadapi dalam pembuatan minuman sinbiotik filtrat 
umbi bengkuang adalah tidak tersedianya laktosa pada filtrat umbi bengkuang. 
Oleh karena itu dilakukan penambahan susu skim yang berfungsi sebagai sumber 
laktosa bagi pertumbuhan Lactobacillus casei. Menurut Robinson dan Tamime 
(1981), kandungan laktosa dalam susu skim akan memacu pertumbuhan bakteri 
asam laktat. Adanya proses sterilisasi bahan baku sebelum fermentasi dan dengan 
menurunnya pH akibat terakumulasinya asam laktat akan menyebabkan kasein 
yang terkandung dalm skim membentuk koagulum berupa gel. Penambahan susu 
skim sebagai sumber N disamping akan meningkatkan kandungan nitrogen juga 
akan memberi flavour yang disukai pada akhir fermentasi, penguraian protein oleh  
mikroba tersebut akan menghasilkan peptide dan asam amino yang berperan 
sebagai precursor produksi komponen flavour. 
Selain penambahan nutrisi, dalam pembuatan minuman probiotik perlu 
dilakukan penambahan starter (Lactobacillus casei) dengan konsentrasi yang tepat 
dimana semakin tinggi konsentrasi starter maka pertumbuhan bakteri asam laktat 
akan semakin cepat (Fardiaz, 1992).  Namun demikian penambahan konsentrasi 
starter yang berlebihan dapat menyebabkan jumlah bakteri asam laktat menurun 
karena dihasilkannya asam yang berlebihan.  
Kualitas minuman sinbiotik ditentukan oleh jumlah bakteri, total asam, 
aroma dan rasa. Untuk meningkatkan tingkat keasaman dan mempercepat 
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pembentukan asam laktat, maka konsentrasi starter yang ditambahkan harus 
cukup dan tepat sehingga menghasilkan minuman sinbiotik dengan kualitas yang 
baik (Surajudin, 2005). 
Untuk itu pada penelitian ini kami mencoba memanfaatkan bengkuang 
menjadi salah satu produk pangan yaitu minuman sinbiotik dari umbi bengkuang 
(Pachyrrhizus erosus) dengan kajian penambahan susu skim dan konsentrasi 
kultur Lactobacillus casei yang ditambahkan sebagai kultur starter. 
 
B. TUJUAN  
a. Mempelajari pengaruh penambahan susu skim dan konsentras starter 
(Lactobacillus casei) terhadap sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan 
organoleptik minuman sinbiotik umbi bengkuang. 
b. Mengetahui kombinasi perlakuan yang terbaik antara penambahan 
susu skim dan konsentrasi starter (Lactobacillus casei) untuk 
menghasilkan minuman sinbiotik umbi bengkuang  yang berkualitas 
dan disukai konsumen. 
 
C. MANFAAT 
a. Sebagai referensi kepada masyarakat untuk mengkonsumsi minuman 
sinbiotik dari umbi bengkuang, sebagai makanan fungsional yang 
berkhasiat dan tidak berbahaya atau memberikan efek samping untuk 
kesehatan. 
b. Memberikan informasi mengenai pembuatan minuman sinbiotik umbi 
bengkuang dengan kualitas yang baik dan disukai konsumen. 
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c. Diversifikasi pengolahan umbi bengkuang yaitu dengan diolah 
menjadi minuman sinbiotik. 
d. Meningkatkan nilai ekonomis umbi bengkuang. 
e. Memacu petani atau masyarakat umum untuk menanam bengkuang 
karena kegunaannya yang sangat banyak. 
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